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RINGKASAN 
 
Sayuran merupakan produk pertanian strategis yang ketersediaannya di 
Indonesia senantiasa berlimpah sepanjang tahun, namun karena sifat dan 
kandungan zat gizinya, sayuran digolongkan sebagai bahan pangan yang mudah 
rusak atau busuk atau sangat mudah rusak/busuk, untuk meningkatkan nilai 
tambah, pengawetan sayuran dengan mengolahnya menjadi sayuran kering 
mulai banyak dilakukan di Indonesia, sebelumnya sayuran kering seperti bawang 
daun, seledri, wortel dan kubis di impor dari Eropa. Pengeringan dilakukan 
dengan alat pengering vakum untuk memperoleh sayuran kering dengan warna, 
aroma, dan tekstur yang baik. Pengeringan merupakan salah satu cara 
pengawetan bahan agar dapat di simpan lebih lama, ringan, dan volumenya 
menjadi kecil sehingga biaya produksi akan lebih hemat. Pengeringan bertujuan 
untuk mengurangi sebagian air dari bahan sampai kadar air tertentu agar bahan 
tersebut dapat di simpan lebih lama 
Mesin penggoreng vakum (vacuum fryer) memungkinkan dapat mengolah 
buah atau komoditi peka panas seperti buah dan sayuran menjadi hasil olahan 
berupa keripik (chips) seperti keripik lobak. Pada kondisi vakum, suhu 
penggorengan dapat diturunkan menjadi 70-85°C karena penurunan titik didih 
air, dengan sistem penggorengan semacam ini produk-produk pangan yang 
rusak dalam penggorengan akan bisa di goreng dengan baik, menghasilkan 
produk yang kering dan renyah, tanpa mengalami kerusakan nilai gizi dan rasa 
seperti halnya yang terjadi pada penggorengan biasa. Pada umumnya, 
penggorengan dengan tekanan rendah akan menghasilkan produk dengan 
tekstur yang lebih renyah (lebih kering), warna yang lebih menarik. Hal penting 
lain dari produk hasil penggorengan vakum adalah kandungan minyak yang lebih 
sedikit dan lebih porous (lebih ringan) dan umumnya mempunyai daya rehidrasi 
yang lebih baik. 
Dari percobaan yang dilakukan yaitu dengan menggunakan garam 
dengan berat 3 gr dan 6 gr, suhu penggorengan 70oC dan 75oC dan waktu 15 
menit dan 20 menit didapatkan hasil bahwa semakin lama wwaktu penggorengan 
semakin sedikit kadar air yang didapatkan, karena waktu penggorengan akan 
mempengaruhi kadar air yang terkandung dalam sayur lobak. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Sayuran merupakan produk pertanian strategis yang ketersediaannya di 
Indonesia senantiasa berlimpah sepanjang tahun, namun karena sifat dan 
kandungan zat gizinya, sayuran digolongkan sebagai bahan pangan yang mudah 
rusak atau busuk atau sangat mudah rusak/busuk. Teknologi yang dapat 
mengurangi kerusakan dan kebusukan sayuran sangat diperlukan selain dalam 
upaya untuk memperpanjang masa simpannya sebelum tiba di tangan konsumen 
juga untuk menyelamatkan keberlimpahan sayuran yang terjadi pada saat panen 
raya untuk meningkatkan daya saing produk sayuran, telah dilakukan 
pemantapan agribisnis melalui cara mengolah sayuran segar menjadi sayuran 
kering dan bahkan siap santap agar memiliki nilai tambah yang menguntungkan 
petani.  
Peluang pasar ini di masa depan sangat cerah, apalagi untuk orientasi 
ekspor. Teknologi pengawetan sayur-sayuran dapat dilakukan dengan cara 
pengawetan sayur dalam bentuk segar (fresh fruit) maupun dalam bentuk 
makanan olahan. Salah satu bentuk makanan olahan dari sayur-sayuran yang 
mempunyai peluang pasar internasional adalah dalam bentuk olahan kering. 
Permintaan akan makanan kering buah-buahan dan sayur-sayuran saat ini terus 
meningkat disebabkan karena masyarakat negara-negara maju banyak 
menyukai makanan sehat (healthy foods) yang banyak mengandung serat 
makanan (dietary fiber) seperti dalam buah-buahan dan sayur-sayuran dan 
dalam proses pembuatannya tanpa bahan tambahan seperti pengawet 
[(Harmanto et al., 1999) dan Sofyan (2004)] untuk meningkatkan nilai tambah, 
pengawetan sayuran dengan mengolahnya menjadi sayuran kering mulai banyak 
dilakukan di Indonesia, sebelumnya sayuran kering seperti bawang daun, seledri, 
wortel dan kubis di impor dari Eropa. Pengeringan dilakukan dengan alat 
pengering vakum untuk memperoleh sayuran kering dengan warna, aroma, dan 
tekstur yang baik (Sinaga dan Histifarina, 2000). 
Lobak termasuk perdu semusim dengan tinggi mencapai 1 meter. Lobak 
kini telah dibudidayakan di seluruh dunia sebagai tanaman sayur dan tanaman 
obat. Tumbuhan ini memiliki akar tunggang yang berubah bentuk dan fungsi 
menjadi umbi yang besar. Umbi tersebut tumbuh memanjang ke bawah seperti 
wortel, bentuknya lebih bulat dan berwarna putih bersih. Ada lobak dengan 
varietas lain yang berwarna merah dan hitam. Bagian umbi yang dekat dengan 
permukaan tanah dan terkena sinar matahari biasanya akan berubah warna 
menjadi agak kehijauan. Tumbuhan ini berasal dari Asia Selatan. 
 
1.2  Perumusan Masalah  
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dirumuskan masalah 
yaitu masih minimnya pemanfaatan sayuran dan buah pada musim panen yang 
dapat menyebabkan menurunnya nilai ekonomis dari sayuran itu sendiri, untuk 
itu perlu di buat alat vacuum fryer agar sayuran dapat di olah dan dimanfaatkan 
menjadi produk yang mempunyai nilai jual tinggi dan massa simpan yang lebih 
lama dengan cara membuat sayuran tersebut menjadi keripik tanpa mengurangi 
nilai gizi yang terkandung didalamnya. 
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